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EXPO CARNES Y LACTEOS 2023
La exposicion para la industria carnica y lactea del mundo

21,22 y 23 de febrero 2023

Programa de actividades

(Sujeto a cambios | Actualizado al 31/Ene)

Dia 1 - Martes 21 de febrero

I e

8:00 - Apertura, registro de visitantes

Taller: Certificacién HACCP (Basico) | International HACCP Alliance / Patricia
Lopez Aldama / ANETIF

9:00 -13:00 Salén 301

Taller: Factores que influyen en la calidad de la carne / Nelson Huerta Leidenz /

9:00 - 14: lon 1
©0 o0 Salon 105 Texas Tech University

Taller: Actualizacion de Médicos Veterinarios Zootecnistas, Responsables
9:00 -15:00 Salon 103 Autorizados en Establecimientos TIF en temas de buenas practicas de
manufactura, inocuidad y marco regulatorio / UNAM

Conferencia magistral: México y el panorama agropecuario hacia el 2030 /

9:20 -10:20 Auditorio A
Harerio Juan Cortina / CNA
10:30 - 12:00 Auditorio A Ceremonia inaugural y recorrido por el piso de exhibicién
12:00 -13:00 Auditorio B Conferencia virtual: Que diez afios no es nada / David Barreiro / Eurocarne
12:00 - 1330 Auditorio A Conferencia magistral: Las per’spectivas de la inflacién y la politica monetaria /
Jonathan Heath / Banco de México
Piso de
exhibicion,
12:00 - 18:00 stand del Encuentro de negocios
COMECARNE
(No.2200)
Piso d
12:00 - 20:00 80 e Exposicion

exhibicion
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Conferencia de expositor: Sistema de refrigeracion con CO2 - Comparacion
13:30 - 14:30 Auditorio B operativa y energética de diferentes sistemas / Adan Sanchez Pérez / Johnson
Controls

Mesa redonda: Tecnologia sustentable en empaques / Schreiber, Garcia, locco

13:30-1500  Auditorio A
uditorio / Modera: Hiram Cruz Cortés

1500 - 16:00 Auditorio B Qonferencia de ’ex.positor: I\”Iejora.en Iaf:alidad del producto porcino y sus
ciudadanos higiénicos / Raul Alanis / Glntner

Taller: Alternativas en la produccién y la transformacién de la carne mexicana

16:00 - 19:00 Salén 105
/ AMEXITEC
16:00 - 20:00 Salén 301 Tz?ller: Certificacion HACCP (Basico) | International HACCP Alliance / Patricia
Lopez Aldama / ANETIF
16:00 - 20:00 Salén 107 Taller: I.Droceso. [,aara tramitar la certificacion TIF y su ampliacién / Angel Sierra
M.y Erick Gutiérrez / SENASICA
16:30 - 17:30 Auditorio A Conferencia téc.nica: Rel?vancia del Consumo‘de carne y su relacion con la
salud mental / Diego Brafa Varela / Elanco Animal Health
Conferencia de expositor: Punto de vaporizacion en productos carnicos,
16:30 - 17:30 Auditorio B opciones de empaque VC999, carne y sociedad de cara al 2030 / Gabriel
Cruz / VC999
17:30 - 18:30 Auditorio A Cohferen?ifa técnic.a: Biene’star animél en avicultura: F{eltos y realidades en
Latinoamérica / Elein Hernandez Trujillo / FES Cuautitlan, UNAM
Conferencia técnica: Lineamientos para darse de alta como proveedor en
18:00 - 19:00 Auditorio B Grupo La Comer y requisitos que solicitan la mayoria de autoservicios / Arturo
Lemus / La Comer / Fresko
20:30 - 23:00 Horno 3 Coctel de bienvenida / Entrega de reconocimientos: Mérito Académico

Dia 2 - Miércoles 22 de febrero

N e S

8:00 - Apertura, registro de visitantes

Taller: Actualizacion de Médicos Veterinarios Zootecnistas, Responsables
8:55 - 15:30 Salén 103 Autorizados en Establecimientos TIF en temas de buenas practicas de
manufactura, inocuidad y marco regulatorio / UNAM
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9:00 - 10:30

9:00 -12:00

9:00 - 13:00

9:00 - 13:00

9:00 -14:00

12:00 -18:00

12:00 - 20:00

12:00 - 13:00

13:00 - 14:00

13:30 - 14:30

14:00 - 16:00

15:00 - 16:00

16:00 -17:00

16:00 - 19:00

16:00 - 19:00

Auditorio A

Salén 107

Salén 101

Salon 301

Salén 105
Piso de
exhibicion,
stand del

COMECARNE
(No.2200)

Piso de

exhibicion

Auditorio B

Auditorio A

Auditorio B

Salén

Terraza la Silla

Auditorio B

Auditorio A

Salon 105

Salon 101
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Conferencia magistral: Sostenibilidad en el futuro de la alimentacion; un reto
para el sector pecuario e industrial / Claudia Restrepo / Deloitte Spanish Latin

America

Taller: Sector lacteo mexicano / René Fonseca y Sergio Soltero / Comision
Ejecutiva Bovinos Leche

Taller: Aspectos de calidad en la elaboracion de productos carnicos
fermentados (embutidos / carnes frias) / Edith Ponce y Montserrat Escobar /
AMEXITEC; UAM Unidad Iztapalapa

Taller: Certificacién HACCP (Basico) | International HACCP Alliance / Patricia
Lopez Aldama / ANETIF

Taller: Factores que influyen en la calidad de la carne / Nelson Huerta Leidenz /
Texas Tech University

Encuentro de negocios

Exposicion
Conferencia virtual: Aportes y desafios de la ciencia, tecnologia e ingenieria de
los alimentos en salud, medio ambiente y calidad / Jorge Welti Chanes

Conferencia técnica: Desafios del sector pecuario y agroindustrial del mundo
y México / Juan Carlos Anaya C./ GCMA

Conferencia de expositor: INBAC-NF. Una alternativa al nitrito / Chemital /
Javier Garcia Pina

Ceremonia de Toma de protesta del comité directivo COMECARNE 2023 -

2024 / Entrega de medalla Altruismo a favor de la carne

Conferencia de expositor: La refrigeracion 4.0, optimizando puntos criticos
de control en el sistema HACCP / Mario Alberto Armijo Bribiesca / Aislacon

Conferencia técnica: Marcos de sustentabilidad en la industria de la carne roja
en Australia / Doug McNicholl / Meat and Livestock Australia

Taller: Alternativas en la produccién y la transformacién de la carne mexicana
/ AMEXITEC

Taller: Maduracién himeda aplicada en carne de toros Holstein y vacas de
desecho / Manuel Gonzalez / FES Cuautitlan, UNAM
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16:00 - 20:00
16:00 - 20:00

16:30 - 17:30

17:00 -18:00

EXPO CARNES
'Y LACTE0S 2023

Salon 301

Salén 107

Auditorio B

Auditorio A
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Taller: Certificacién HACCP (Basico) | International HACCP Alliance / Patricia
Lopez Aldama / ANETIF

Taller: Proceso para tramitar la certificacion TIF y su ampliacién / Angel Sierra
M.y Erik Gutiérrez /| SENASICA

Conferencia de expositor: Sistema de ejecucion de manufactura para el
procesamiento de carne / Alberto Estrada / Marel

Conferencia técnica: Transformacion digital y uso de datos para la toma de
decisiones / Victor Pifal / Umbrella

Dia 3 - Jueves 23 de febrero

T

8:00

8:55 -15:00

9:00 - 10:30

10:30 - 12:00

1200 - 15:00

12:00 - 13:00

12:00 - 20:00

13:00 - 14:00

13:00 - 14:30

15:00 -16:00

Salon 103

Auditorio A

Auditorio A

Auditorio A

Auditorio B

Piso de
exhibicion

Auditorio A

Auditorio B

Auditorio B

Apertura, registro de visitantes

Taller: Actualizacion de Médicos Veterinarios Zootecnistas, Responsables
Autorizados en Establecimientos TIF en temas de buenas practicas de
manufactura, inocuidad y marco regulatorio / UNAM

Conferencia magistral: México, situacién actual y perspectivas sociales y
politicas / Roy Campos / Mitofsky Group

Mesa redonda: Posicionamiento de la proteina cérnica a nivel mundial / White,
Potts, Ley / Modera: Carla Suérez

Conferencia técnica: CFDI con complemento Carta porte / Patricia Vizcaya
Angeles / ANTP

Conferencia virtual: La importancia de la ciberseguridad en un mundo
hiperconectado / Santiago Fuentes / Delta Protect

Exposicion

Conferencia magistral: La sustentabilidad; unica forma de hacer negocios
agropecuarios / Victor Manuel Ochoa / Granjas Carroll de México

Conferencia de expositor: Sistemas de refrigeracion de CO2 para la industria

carnicay lactea: Un primer paso a un mundo sostenible / Mauricio Baena /
RCR Refrigeracion

Conferencia de expositor: LAE, el conservador basado en componentes
naturales para la industria alimentaria / Gemma Marin y Salvador Castells /
Vedegsa
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L Conferencia técnica: Producir y vender en tiempos revueltos / Jesus Cruz /
16:00 -17:00 Auditorio A
Eurocarne

Conferencia de expositor: Calentamiento eficiente de agua de servicios y

16:30 - 17:30 Auditorio B
uditorio procesos / Zabadiel Martinez Cruz / TLV



